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要旨





コンベクションオーブン（Steam convection ovens 以下 SCO）を比較対象とし、官能評価により検
討した。
【方法】SVM および SCO で加熱した試料（鶏胸肉・にんじん・ブロッコリ ・ーじゃがいも）を用いて、
官能評価を実施した。被験者（パネリスト）は名古屋学芸大学管理栄養学部の 1 年生42名（性別：男
性 5 名、女性37名、年齢：18歳37名、19歳 4 名、31歳 1 名）である。評価項目は「色の良否」「色の
強弱」「外観の総合評価」「香りの良否」「香りの強弱」「硬さの良否」「硬さの強弱」「テクスチャー
（質感）の総合評価」「水分量の強弱」「甘味の強弱」「味の総合評価」「総合評価」の12項目とし、 7
























































る2 ） 。スチームコンベクションオーブン（Steam 






















































































SVM と SCO の官能評価の比較は、Wilcoxon
の符号付き順位検定（ 7 段階評価）および二項
検定（ 2 点嗜好法）により行った。有意水準は
1 ％および 5 ％未満とした。
【結果】
鶏胸肉の官能評価では、「香りの良否」につ
いて、SCO に比べて SVM の方が有意に良いと
評価された（p<0.01）。また「香りの強弱」「甘
味の強弱」について、SCO に比べて SVM の方
が有意に強いと評価された（p<0.01）。さらに
「味の総合評価」でも、SCO に比べて SVM の
方が有意に良いと評価された（p<0.01）。「総合
評価」については、有意差はみられなかったが、
SCO に比べて SVM の方が良い傾向がみられた
（p=0.09）（表 3 - 1 ）。
にんじんの官能評価では、「硬さの強弱」に
ついて、SCO に比べて SVM の方が有意に強い
と評価された（p<0.01）。また「水分量の強弱」
について、SVM に比べて SCO の方が有意に強




は SVM に比べて SCO の方が有意に強いと評価
された（p<0.01）。「硬さの良否」については、
SCO に比べて SVM の方が有意に良いと評価さ
れた（p<0.01）。また「テクスチャーの総合評
価」について、SCO に比べて SVM の方が有意
に良いと評価された（p<0.05）。さらに「水分量
の強弱」について、SVM に比べて SCO の方が
有意に強いと評価された（p<0.05）（表 3 - 3 ）。
じゃがいもの官能評価では、「香りの強弱」に
ついて、SVM に比べて SCO の方が有意に強い
と評価された（p<0.01）。「硬さの強弱」につい
ては、SCO に比べて SVM の方が有意に強いと
評価された（p<0.05）。「味の総合評価」「総合評
価」については、有意差はみられなかったが、
SVM に比べて SCO の方が良い傾向がみられた









表 3 - 1 .　鶏胸肉の官能評価結果
Wilcoxon の符号付き順位検定
表 3 - 2 .　にんじんの官能評価結果
Wilcoxon の符号付き順位検定












































表 3 - 4 .　じゃがいもの官能評価結果
Wilcoxon の符号付き順位検定
表 4 .　 2 点嗜好法結果
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